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(57) Abstract 



The invention concerns fermented dairy products 
whereof the Dornic acidity ranges from 20 to 80 °D, the 
pH from 4.5 to 5.5, flavoured with a warm flavour such as 
chocolate, caramel, vanilla, coffee, burnt almond, nougat, 
walnut, hazelnut, almond, peanut, cashew nut. The dairy 
raw material is treated in order to reduce its mineral salts 
and/or its protein contents, then subjected to fermentation 
by a lactic ferment. 

(57) Abrege* 

L' invention est relative a des produits laitiers fer- 
ment6s dont Facidit£ Dornic est de 20 a 80 °D, le pH est 
de 4,5 a 5,5, et qui sont aromatis6s avec un arome chaud tel 
que chocolat, caramel, vanille, caf6, praline\ nougat, noix, 
noisette, amande, pistache, cajou. La matiere premiere 
laitiere est traitee pour la diminution de sa teneur en sels 
mindraux et/ou de sa teneur en prolines, puis soumise a 
la fermentation par un ferment lactique. 
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PRODUITS LAITIERS FERMENTES A FAIBLE ACIDITE 
AROMATISES AVEC DES AROMES CHAUDS. 

La presente Invention est relative a de nouveaux produits laitiers 
fermentes, aromatises par incorporation d'aromes chauds. 
5 " On designe sous l'appellation generate d'aromes "chauds" des aro- 

mes tels que chocolat, caramel, vanille, cafe, praline, nougat et/ou les aromes de fruits 
oleagineux (noix, noisette, amande, pistache, cajou), etc... 

Ces parfums, generalement tres demandes par les consommateurs, 
sont largement utilises par l'industrie agro-alimentaire pour la fabrication de desserts. 
1 0 Cependant, leur utilisation pour aromatiser des produits laitiers fermentes (par exem- 
ple du type yoghourt, boissons laitieres, fromages frais ou leurs derives) est limitee. 

Bien que des produits laitiers fermentes (en particulier de type yo- 
ghourt) aromatises avec des aromes chauds, soient proposes dans le commerce, il ne 
sont pas apprecies de la majeure partie des consommateurs, du fait de la presence d'un 
15 arriere-gout qui denature la saveur veritable des aromes utilises. 

Les Inventeurs ont maintenant constate que cette incompatibility or- 
ganoleptique entre les aromes chauds et les produits laitiers fermentes, etait due es- 
sentiellement a l'acidite de ces demiers, qui resulte de la production d'acide lactique, 
entrainant un abaissement du pH, au cours de la fermentation. 
20 Les produits laitiers fermentes ont habituellement un pH apres fer- 

mentation compris entre 4 et 5 environ, et une acidite Domic superieure a 80°D, gene- 
ralement comprise entre 80 et 1 50°D environ, selon leur teneur en proteines. 

L'acidite Domic reflete le pouvoir tampon du produit laitier au cours 
de sa fermentation ; elle est exprimee en degres Domic (°D) : un degre Domic corres- 

2 5 pond a la quantite (en ml) de soude N/9 necessaire pour amener le pH du produit a 

pH=8,3 , ou bien a la quantite d'acide lactique (en mg) dans 10 ml de produit. 

Les Inventeurs ont decouvert que si l'on abaissait l'acidite Domic 
d'un produit laitier fermente tout en maintenant son pH a une valeur inferieure ou 
egale a 5, on obtenait une preparation pouvant etre aromatisee avec des aromes 

3 0 "chauds" , sans denaturer ceux-ci. 

La presente invention a pour objet un produit laitier fermente aro- 
matise caracterise en ce que son acidite Domic est de 20 a 80 degres Domic, de prefe- 
rence de 30 a 70°D, et avantageusement de 40 a 60°D, son pH est de 4 a 5,5, de prefe- 
rence de 4,5 a 4,9, et en ce qu'il est aromatise avec un arome chaud. 
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De preference, ledit arome chaud est choisi parmi les aromes de cho- 
colat, caramel, vanille, cafe, praline, nougat, noix, noisette, amande, pistache, cajou, 
etc. 

Bien qu'une acidite allant jusqu'a 80°D puisse parfois etre accepta- 
5 ble par exemple dans le cas de certains produits aromatises avec du chocolat, il est 
preferable dans la plupart des cas, pour une conservation optimale des quahtes orga- 
noleptiques, notamment lorsque des aromes tels que le cafe sont utilises, que I'acidite 
ne depasse pas 70°D, et avantageusement 60°D. 

De preference, les produits laitiers fermentes aromatises conformes a 
1 0 I'invention ont une teneur (p/p) en proteines de 1 a 10 %, et avantageusement de 2 a 

6 ' 5 /0 ' Selon un mode de realisation prefere d'un produit laitier fermente 

aromatise conforme a la presente Invention, il s'agit d'un produit de type yoghourt on 
de type fromage frais, caracterise en ce que, pour une teneur (p/p) en proteines de 2 A 
15 a 10%, et une teneur (p/p) en matieres grasses inferieure ou egale a 1 5% environ, de 
preference de 3 a 12%, son pH est de 4 a 5,5, et son acidite Domic de 20 a 120 D, de 

preference 40 a 70°D. 

Selon un autre mode de realisation prefere d'un produit laitier fer- 
mente aromatise conforme a la presente Invention, il s'agit d'un produit de type bois- 
20 son fermentee, caracterise en ce que, pour une teneur (p/p) en proteines de 1% a 5 /o et 
' une teneur (p/p) en matieres grasses inferieure ou egale a 5% environ, de preference de 
1'ordre de 1,5%, son pH est de 4 a 5 et son acidite Domic de 20 a 70°D, de preference 

de 30 a 60°D. . 

Pour l'obtention d'un produit laitier fermente conforme a la presente 

2 5 invention, on procede a la fermentation d'une matiere premiere laitiere, par au moms 
un microorganisme capable d'effectuer la fermentation lactique ; il s'agit en parucuher 
des microorganismes habituellement utilises dans les ferments lactiques, tels que les 
Lactobacillus sp., les Lactococcus sp., ainsi que les Bifidobacteria sp., et notamment 
dans les ferments du yoghourt ; de preference, on utilisera au moins une bactene lacu- 

30 que choisie dans le groupe constitue par Lactobacillus bulgaricus, et Streptococcus 

thermophilic. . , 

Les matieres premieres laitieres utilisables pour la mise en ceuvre de 

la presente invention sont obtenues en abaissant le pouvoir tampon du lait, par denu- 

neralisation et/ou par diminution de la teneur en proteines, notamment en phosphoca- 

3 5 seinate de calcium. Le lait utilise pent provenir d'une espece quelconque de mamnu- 

fere ou etre un melange de laits de differentes especes ; il pent s'agir pour tout ou 
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partie, de lait reconstitue a partir de lait en poudre ; il peut eventuellement etre par- 
tiellement ou totalement ecreme, supplements ou non en vitamines, sucres, ou sels 
mineraux. 

La diminution de la concentration en proteines et en sels mineraux 
5 peut etre obtenue par dilution du lait ; la demoralisation peut etre obtenue en elimi- 
nant des sels mineraux soit uniquement de la phase soluble du lait, soit de la phase 
soluble et de la phase micellaire. 

Pour diminuer la concentration en sels mineraux de la phase soluble 
du lait, on peut effectuer une diafiltration, notamment sur membrane d* ultrafiltration, 
10 et/ou une dilution. La dilution permet en outre de reduire egalement la concentration 
en proteines. 

On peut effectuer directement la diafiltration du lait contre de Feau. 
On peut egalement proceder prealablement a la concentration des proteines par ultra- 
filtration sur membrane! Avantageusement, le FCV (facteur de concentration volumi- 
15 que) est de 1,2 a 5 ; on obtient de la sorte un retentat ayant une teneur en proteines de 
3,8 a 18%. 

Ce retentat est ensuite soumis a la diafiltration et/ou a la dilution. 

Le taux de diafiltration (correspondant au nombre de volumes d'eau 
ajoutes et au nombre de volumes de permeat elimines a travers la membrane 
20 d'ultrafiltration, par rapport au volume de lait ou de retentat d'ultrafiltration) est 
avantageusement de 0,5 a 5 . 

Le taux de dilution est avantageusement inferieur ou egal a 9, selon 
la concentration en sels mineraux et en proteines souhaitee pour le produit qui sera 
soumis a fermentation. 

2 5 Pour demineraliser a la fois la phase soluble et la phase micellaire du 

lait, les Inventeurs ont mis au point un precede mettant en oeuvre une demoralisation 
partielle du lait sous pression de CO2, puis la remontee du pH du lait demineralise, par 
degazage. 

La presente Invention a egalement pour objet ce procede qui com- 

30 prend au moins : 

a) la solubilisation de CO2 sous pression (carbonatation), dans un 
lait (eventuellement dilue ou concentre au prealable), dont la concentration en protei- 
nes est comprise entre environ 25 et environ 150 g/U afin d'abaisser le pH dudit lait 
jusqu'a une valeur comprise entre 5 et 6,5, de preference entre 5 et 5,8 ; 
35 b) l'elimination partielle par diafiltration sous pression de C02, des 

sels mineraux solubles (a savoir les mineraux initialement presents dans la phase solu- 
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ble du lait, et les sels mineraux relargues de la phase micellaire par 1' acidification), 
jusqu'a obtenir une quantite de calcium par gramme de proteines egale a 30% a 80%, 
de preference 40 a 70%, de la quantite initiale ; 

c) l'elevation du pH du retentat de diafiltration, par degazage du CO2 
5 (decarbonatation), jusqu'a retour a un pH voisin du pH d'un lait non carbonate ayant la 
meme concentration en proteines que celle dudit retentat de diafiltration. 

Selon un mode de mise en oeuvre prefere du procede conforme a la 
presente invention, le lait utilise est concentre, jusqu'a obtention de la concentration en 
proteines souhaitee, soit prealablement a la carbonatation de l'etape a), soit au cours de 
10 la diafiltration de l'etape b). 

Selon un autre mode de mise en oeuvre du procede conforme a l'm- 
vention, la decarbonatation de l'etape c) est effectuee jusqu'a retour a un pH au moins 
egal a 6,2 et de preference superieur ou egal a 6,4. 

Selon encore un autre mode de mise en oeuvre du procede conforme 
15 a l'invention, les etapes a) et b) sont effectuees a une temperature comprise entre 0 et 
20°C, et l'etape c) a une temperature d'environ 20X a 70°C et de preference entre 20 
et 40°C. 

Le pH obtenu a Tissue de l'etape a) depend de la quantite de C0 2 
solubilisee dans la phase aqueuse, qui depend elle-meme de la pression employee et de 

2 0 la temperature de la solution. 

La figure 1 represente un abaque qui permet de determiner la pres- 
sion de saturation en C0 2 a appliquer lors de la carbonatation, dans le cas d'un lait 
maigre a 4°C, pour obtenir un pH determine (valeurs a l'equilibre de saturation de 

C0 2 ). 

La figure 2 represente un schema des differentes etapes de deux mo- 
des de mise en oeuvre preferes du procede conforme a la presente Invention. 

Le degazage provoque un retour du gaz carbonique de I'etat dissous 

a I'etat gazeux (decarbonatation). 

La matiere premiere laitiere obtenue par le procede conforme a l'in- 
vention peut en outre etre diluee, comme indique ci-dessus, a un taux de dilution 
avantageusement inferieur ou egal a 9. 

Le procede conforme a invention permet d'obtenir l'elimination de 

40 a 70% des mineraux du lait. 

Prealablement a la fermentation, les matieres premieres laitieres ob- 
3 5 tenues par le procede de demineralisation de la phase soluble et de la phase micellaire 
conforme a l'invention, ou par Tun des autres precedes permettant d'abaisser le pou- 
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voir tampon decrits ci-dessus, peuvent etre eventuellement soumises a un traitement 
thermique, du type pasteurisation ou sterilisation, a une temperature comprise entre 
60°C et 150°C, de preference comprise entre 72 et 140°C, pendant une duree comprise 
entre 1 seconde et 20 minutes. 
5 Ces matieres premieres laitieres peuvent egalement etre supplemen- 

ts par differents additifs, permettant de faciliter la fermentation (en compensant les 
pertes en substances nutritives resultant de la diafiltration, comme par exemple le lac- 
tose, les acides amines et peptides, les vitamines, les enzymes, etc.), ou (en particulier 
dans le cas des produits dont la concentration en proteines a ete reduite par dilution), 

1 0 d'obtenir une texture plus epaisse. 

Si Ton souhaite obtenir une texture plus epaisse, en particulier dans 
le cas des produits dont la concentration en proteines a ete reduite par dilution, il peut 
etre necessaire de compenser la perte en proteines, et en particulier en caseine micel- 
laire, par des agents de texture, et/ou du caseinate alimentaire et/ou des proteines ve- 

1 5 getales. 

Des agents de texture utilisables sont en particulier les epaississants, 
les gelifiants, les emulsifiants, les stabilisants alimentaires comme par exemple les 
amidons et leurs derives, la gelatine, les gommes, etc. 

Des caseinates alimentaires utilisables sont en particulier les casei- 
20 nates de calcium, sodium, potassium, ammonium. 

Des proteines vegetales utilisables sont par exemple du lait de soja, 

des concentrats et isolats de soja. 

La preparation d'arome chaud peut egalement, si on le souhaite, etre 

additionnee avant fermentation. 

25 La fermentation par des ferments lactiques est effectuee selon les 

procedures classiques. Les ferments lactiques habituels, a savoir les Lactobacillus sp., 
les Lactococcus sp., ainsi que les Bifidobacteriae sp., et en particulier les ferments 
utilises pour la fabrication des yoghourts sont utilisables dans le cadre du procede con- 
forme a l'Invention ; de preference, on utilisera au moins une bacterie lactique choisie 

3 0 dans le groupe constitue par Lactobacillus bulgaricus, et Streptococcus thermophilus. 

L'invention englobe egalement des produits laitiers fermentes, sus- 
ceptibles d'etre obtenus par fermentation d'une matiere premiere laitiere resultant du 
procede de demineralisation de la phase liquide et de la phase micellaire conforme a 
l'invention, eventuellement supplementee comme indique ci-dessus. 

35 Les produits laitiers fermentes conformes a l'invention, ainsi que les 

produits laitiers fermentes obtenus a partir de matiere premiere laitiere resultant de 
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Tun des autres procedes permettant d'abaisser le pouvoir tampon decrits ci-dessus, 
constituent une « matiere blanche » a laquelle on ajoutera, pour obtenir un produit lai- 
tier fermente conforme a 1'invention, une preparation d'arome chaud, si celle-ci n'a 
pas ete ajoutee prealablement a la fermentation. 
5 Des produits laitiers fermentes, utilisables comme « matiere blan- 

che » pour l'obtention des produits aromatises conformes a 1'invention sont par exem- 
ple ; 

- des produits epais de type yoghourt ou fromage frais, caracterises 
en ce que, pour une teneur (p/p) en proteines comprise entre 7% et 15%, et une teneur 

10 (p/p) en matieres grasses inferieure ou egale a 15% environ, de preference comprise 
entre 3 et 12%, leur pH est compris entre 4 et 5,5, et leur acidite Dornic entre 60 et 
120°D, de preference 70 a 1 10°D ; 

- des produits de type yoghourt, caracterises en ce que, pour une te- 
neur (p/p) en proteines comprise entre 4% et 7%, et une teneur (p/p) en matieres gras- 

15 ses inferieure ou egale a 10% environ, de preference comprise entre 0 et 5%, leur pH 
est compris entre 4 et 5,5, et leur acidite Dornic entre 30 et 90°D, de preference 50 a 
70°D ; 

- des produits de type boisson fermentee, caracterises en ce que, pour 
une teneur (p/p) en proteines comprise entre 2% et 5%, et une teneur en matieres gras- 

2 0 ses (p/p) inferieure ou egale a 5% environ, de preference de l'ordre de 1,5%, leur pH 
est compris entre 4 et 5 et leur acidite Dornic entre 30 et 70°D, de preference entre 40 
et 60°D. 

Ces produits laitiers fermentes peuvent en particulier etre obtenus 
par fermentation d'une matiere premiere laitiere resultant du procede de demineralisa- 

2 5 tion de la phase liquide et de la phase micellaire conforme a 1'invention. 

Si necessaire, pour parvenir au pH et a V acidite Dornic qui caracteri- 
sent les produits aromatises conformes a 1'invention, les produits fermentes utilises 
comme matiere blanche sont dilues, par exemple, par la preparation d'arome chaud. 
Avantageusement, ladite preparation d'arome chaud represente entre 1 et 50%, de pre- 

3 0 ference entre 20 et 50% en volume du produit final. 

L' addition de la preparation d'arome chaud avant ou apres fermenta- 
tion est effectuee selon le produit que Ton souhaite obtenir. Par exemple, si Ton sou- 
haite obtenir un produit fermente de type yoghourt ferme, on ajoutera une preparation 
d'arome prealablement a la fermentation, qui pourra etre effectuee en pots ; si au con- 
3 5 traire, c'est un produit fermente de type brasse, qui est recherche, on preferera ajouter 
une preparation de Tarome choisi au produit fermente. 
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On peut ainsi obtenir des produits fermentes aromatises au chocolat, 
au caramel, au praline, etc... ou avec un melange de ces aromes, en ajoutant des prepa- 
rations des aromes correspondants. 

La preparation d'arome peut eventuellement contenir, outre l'arome 
5 ou les aromes choisis, differents additifs tels que des matieres grasses (par exemple 
creme et/ou matiere grasse vegetale) des emulsifiants, des epaississants, etc... 

Des sirops, des poudres, ou des extraits aromatises peuvent egale- 

ment etre utilises. 

Les produits laitiers fermentes aromatises conformes a 1' invention 

1 0 peuvent etre en particulier des yoghourts brasses, des yoghourts fermes, des yoghourts 
a boire, des fromages frais, des laits fermentes, des desserts a base de yoghourt ou de 
lait fermente, etc... Ces produits peuvent egalement etre utilises comme matieres pre- 
mieres pour l'obtention de produits laitiers derives, tels que par exemple des produits 
laitiers glaces (glaces au yoghourt), des produits du type pates a tartiner, etc... 

15 Les produits laitiers fermentes aromatises conformes a t'invention 

ont une faible acidite Domic, tout en conservant un pH < 5, ce qui permet de garantir 
une bonne securite alimentaire en empechant le developpement d'une flore contami- 
nante pendant la duree de vie du produit. 

Les produits fermentes conformes a l'Invention peuvent done conte- 

2 0 nir des ferments vivants, et etre conserves pendant la duree habituelle pour les produits 
frais (28 jours), sans perdre leur qualites organoleptiques ; si on le souhaite, ils peu- 
vent egalement subir un traitement thermique du type pasteurisation ou sterilisation 
(dans les conditions definies ci-dessus), pour prolonger leur conservation. 

La presente Invention sera mieux comprise a 1'aide du complement 

2 5 de description qui va suivre, qui se refere a des exemples non-limitatifs de preparation 
de produits laitiers fermentes aromatises conformes a la presente Invention. 

II doit etre bien entendu toutefois que ces exemples sont donnes uni- 
quement a titre d'illustration de Tobjet de l'Invention dont ils ne constituent en aucune 
maniere une limitation. 

30 EXEMPLE 1 :OBTENTION D UN YOGHOURT BRASSE, AROMATISE AU 
CHOCOLAT 

Un lait de vache totalement ecreme a fait Tobjet d'une ultrafiltration 
sur membrane minerale (TECH SEP, seuil de coupure 15 kDa) jusqu'a une teneur en 
proteine de 6,4% dans le retentat (ler etage). Ce retentat est ensuite carbonate a une 
35 temperature d'environ 4°C avec une quantite de C0 2 correspondant a une pression de 
saturation de 2 bars, jusqu'a un pH d'environ 5,5. On procede a une diafiltration, en 
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continu dans les conditions suivantes : on ajoute 2 volumes d'eau par volume de lait 
concentre dans le ler etage, et on elimine par le permeat le meme volume que le vo- 
lume d'eau ajoute. Cette operation a lieu en continu, et permet de conserver la teneur 
en proteine initiale du retentat (6,4%). 

Le calcium et les autres sels mineraux sont partiellement elimines 
avec le permeat, ainsi qu'une partie du lactose, et des autres constituants solubles du 
lait. Par exemple, pour un lait ecreme contenant initialement 1230ppm de calcium 
pour 32,2g/kg de proteines, et 50 g/kg de lactose, on obtient dans les conditions de 
carbonatation et de diafiltration definies ci-dessus, un retentat a 63 g/kg de proteines et 
1410 ppm de calcium, et 17 g/kg de lactose, soit une diminution de la teneur en cal- 
cium par gramme de proteine. 

La teneur en lactose du retentat est fonction du rapport entre la 
masse d'eau ajoutee pour la diafiltration et la masse du retentat, comme le montre le 
tableau I ci-dessous : 

TABLEAU I 



masse ajoutee/masse du retentat 


Lf(%) 


facteur de dilution (Lf/Li) 


0 


5,0 


1 


S 0,25 


4,0 


0,8 


0,50 


3,3 


0,66 


0,67 


3.0 


0,60 


1,0 


2,5 


0,50 


1,5 


2,0 


0,40 


2,0 


1,7 


0,34 


4,0 


1.0 


0,20 



20 



25 



Lf = lactose final dans le retentat 

Li = lactose initial du lait (theoriquement 50g/kg soit 5%) 

Le retentat est alors ramene a la pression atmospherique, ce qui pro- 

voque un degazage du CC>2 ? puis le degazage est poursuivi sous vide, jusqu'a obtenir 

une remontee du pH a 6,4 (a 25°C). 

On ajoute alors au retentat les ingredients suivants (exprimes en % 

en poids du melange final): 

- Amidon (hydroxypropyle) de mais cireux 0,7 

- Gelatine* 0,3 

- Eau 5,0 

- Saccharose 3,0 

- Creme a 40% de matieres grasses 12,0 
♦Force de gel : 250 blooms= (250 grammes) 
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Le melange fait alors l'objet d'un traitement thermique a 95°C pen- 
dant 4 minutes, puis est homogeneise dans un homogeneisateur APV/RANNIE, 
120 1/heure (30 bars), et refroidi a 43°C avant d'etre ensemence avec une culture de 
L. bulgaricus et S. thermophilics. 
5 La fermentation est effectuee dans une etuve regulee a 43°C, jusqu'a 

un pH de 4,6 a 4,7. L'arret de la fermentation est effectue par refroidissement de la 
preparation jusqu'a 20°C 

On prepare un melange, dont la composition (en %p/p) est la sui- 



vante : 

10 - Creme a 40% matiere grasse 24,0 

- Amidon (natif) de rnai's cireux 3,5 

- Chocolat noir a croquer rape 4,5 

- Poudre de cacao a 2 1% matiere grasse 4,5 

- Saccharose 27,5 
15 -Eau q.s.p 100 



Le melange est sterilise a 130°C pendant 30 secondes, et apres re- 
froidissement, est melange avec un poids egal de la preparation fermentee. 

Le melange est reparti dans des pots, qui sont stockes dans une en- 
ceinte refrigeree et ventilee (4°C). Le pH du produit final est d'environ 5,2 pour une 
2 0 acidite Domic d'environ 45°D. 

EXEMPLE 2 :OBTENTION D'UN YOGHOURT FERME, AROMATISE AU 
CHOCOLAT 

Un lait de vache totalement ecreme est ultrafiltre, puis carbonate, 
diafiltre, et degaze, comme indique a l'exemple 1 . 
25 On ajoute alors au retentat de diafiltration les ingredients sui vants 

(exprimes en % en poids du melange final): 



- Chocolat noir a croquer rape 4,0 

- Poudre de cacao a 21% matiere grasse 0,4 

- Creme a 40% matiere grasse 8,5 
30 -Saccharose 16,0 

-Eau 10,0 



Le melange fait alors Tobjet d'un traitement thermique a 95°C pen- 
dant 4 minutes, puis est homogeneise dans un homogeneisateur APV/RANNIE, 
120 1/heure (200 bars), et refroidi a 43°C avant d'etre ensemence avec une culture de 
35 L bulgaricus et S. thermophilus. 
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La fermentation est effectuee en pots dans une etuve regulee a 43°C, 
jusqu'a un pH de 4,6 a 4,8. L'arret de la fermentation est effectue par refroidissement 
des pots jusqu'a 4°C 

Les pots sont stockes dans une enceinte refrigeree et ventilee (4°C). 
5 Le pH du produit final est d'environ 4,75 pour une acidite Domic d'environ 65°D. 

EXEMPLE 3 : YOGHOURT BRASSE AU CHOCOLAT 

Procede de preparation 

1 . Preparation de la masse blanche : 

- concentration de lait ecreme 5 fois par ultrafiltration tangentielle 
1 0 sur membrane minerale ; 

- dilution du retentat 4,9 fois par de 1'eau (adoucie ou demineralisee) 
jusqu'a 3,35 % de proteine ; 

- addition de creme a 40% de matiere grasse a raison de 14% du vo- 
lume de retentat dilue, et de 8% de sucre ; 

15 ' - pasteurisation 4' a 95°C et homogeneisation ; 

- fermentation en etuve de ce melange refroidi a 43 °C avec une cul- 
ture L. bulgaricus et S, thermophilics jusqu'a pH 4,6 a 4,7 ; 

- refroidissement jusqu'a 20°C. 

2. Preparation d'un melange aromatise au chocolat, selon la compo- 
2 0 sition indiquee ci-dessous, et sterilisation ; 

Composition de la preparation de chocolat (%p/p): 



Creme a 40% de MG 26,5 

Chocolat 60/40 60 

Sucre inverti 13 

2 5 Sel 0,4 

Vanilline 0,1 



3. melange de la masse blanche (a 20°C environ) avec la preparation 
au chocolat (a 35°C environ) dans les proportions respectives de 80 et 20% (% p/p) ; 
- conditionnement en pot et refrigeration a 4°C. 
30 Caracteristiques du produit : 

pH final = environ 4,9 ; 

Acidite = 55 degre Domic environ ; 

Viscosite = 1000 a 2000 mPa.s selon l'intensite du cisaillement applique ; 
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EXEMPLE 4 : YOGHOURT FERME AU CHOCOLAT A BASE DE LAIT 
DEMINERALISE 

Procede de preparation : 

- diafiltration d'un facteur 2 (2 volumes d'eau sont ajoutes a 1 vo- 
5 lume de lait et 2 volumes de permeat sont recueillis) de lait ecreme (ultrafiltration tan- 

gentielle sur membrane minerale) ; 

- Ies ingredients suivants sont additionnes (les quantites sont don- 
nees en % dans le produit fini), au lait diafiltre : 



Chocolat noir a croquer rape 4% 

1 0 Poudre de cacao (a 2 1 % MG) 0,40% 

Creme a 40% de matiere grasse 8,50% 

Saccharose 16% 

Amidon natif de mai's cireux 0,30% 



- pasteurisation 4' a 95 °C et homogeneisation ; 

15 - fermentation de ce melange au chocolat refroidi a 43°C (en pot) en 

etuve avec une culture L. bulgaricus et S. thermophilus jusqu' a pH 4,6 environ ; 

- refroidissement des yoghourts a 4°C. 

Caracteristiques du produit : 

pH final = environ 4,75 ; 
2 0 Acidite = 40 degre Domic environ ; 
force de gel = environ 400 N.m ; 

EXEMPLE 5 : LAIT FERMENTE AU CHOCOLAT, DE TYPE YOGHOURT 
BRASSE 

Procede de preparation : 

25 1 . Masse blanche : preparation du melange suivant (% p/p) : 



lait ecreme 84% 

poudre de lait ecreme 0,90% 

creme a 40% de matiere grasse 6,75% 

caseinate de sodium 1 , 1 5% 

3 0 sucre 7% 



- pasteurisation 4' a 95 °C et homogeneisation ; 

- fermentation en etuve de ce melange refroidi a 38°C avec une cul- 
ture de L. bulgaricus et S. thermophilus jusqu 1 1 pH 4,6 a 4,7 ; 

- refroidissement a 20°C. 
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2. Preparation d'un melange aromatise au chocolat selon la composi- 
tion indiquee ci-dessous, et sterilisation ; 
Composition de la preparation de chocolat (%p/p) 



Creme a 40% de MG 26,5 

5 Chocolat 60/40 60 

Sucre inverti 13 

Sel . 0,4 

Vanilline 0,1 



3. Melange de la masse blanche (a 20°C environ) avec la preparation 
10 au chocolat (a 35°C environ) dans les proportions respectives de 75 et 25% (% p/p) ; 

- conditionnement en pot et refrigeration a 4°C 
Caracteristiques du produit : 

pH final = environ 4,8 ; 
Acidite = 53 degre Dornic environ ; 
15 Viscosite= 1000 a 2000 mPa.s selon Fintensite du cisaillement applique ; 
EXEMPLE 6 : LAIT FERMENTE AU CHOCOLAT A BOIRE 
Procede de preparation : 

- diafiltration de lait ecreme d'un facteur 2 (2 volumes d'eau pour un 

volume de lait) ; 

20 - melange : 93,7% de ce lait diafiltre, 5% de creme a 40% de matiere 

grasse et 1,3% de sirop de sucre a 67% ; 

- pasteurisation 4' a 95°C et homogeneisation ; 

- refroidissement a 38°C et fermentation par les ferments du yo- 

ghourt ; 

25 - refroidissement a 20°C et melange avec la preparation de chocolat 

de Texemple 3 dans les proportions 90/10 ; ; 
Caracteristiques du produit : 

40°Dornic environ a pH 4,65 ; 
Viscosite= env. 55 mPa.s. 

3 0 EXEMPLE 7 : FROMAGE FRAIS AU CHOCOLAT 
Procede de preparation : 

- concentration de lait 2,15 fois par ultrafiltration tangentielle sur 
membrane minerale jusqu'a 7,1% de proteine ; 
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- diafiltration du retentat 3 fois par de l'eau (3 volumes d'eau sont 
ajoutes a un volume de retentat et 3 volumes de permeat sont recueillis) ; 

- stockage une nuit a 4°C du retentat diafiltre ; 

- addition de matiere grasse (creme), et de sucre, pour obtenir le 

5 " melange suivant : 

retentat diafiltre a 7, 1 % de proteine 81.8% 
poudre de lait ecreme 1 .4% 

creme a 40% de matiere grasse 9.8% 
sucre 7% 
10 - pasteurisation 4' a 95 °C et homogeneisation ; 

- fermentation en etuve de ce melange refroidi a 40°C, avec une 
culture de S. thermophilus jusqu'a pH 4,6 ; 

- refroidissement a 20°C /lissage de type yoghourt brasse avec diffe- 
rents cisaillements possibles selon la viscosite recherchee ; 

15 - preparation et sterilisation d'un melange aromatise au chocolat 

(voir exemple 3) ; 

- melange de la masse blanche (a 20°C environ) avec la preparation 
au chocolat (a 35°C environ) dans les proportions respectives de 75 et 25% (% p/p) ; 

- conditionnement en pot et refrigeration a 4°C. 
2 0 Caracteristioues du produit : 

pH final = environ 4,7 ; 

Acidite = 70 degre Dornic environ ; 

Viscosite= env. 1000 a 2500 mPa.s selon I'intensite du cisaillement applique. 
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REVINDICATIONS 
1) Produit laitier fermente aromatise caracterise en ce que son acidite 
Dornic est de 20 a 80 degres Dornic, son pH est de 4 a 5,5, et en ce qu'il est aromatise 
avec un arome chaud. 

5 2) Produit laitier fermente aromatise selon la revendication 1, carac- 

terise en ce que son acidite Dornic est de 30 a 70°D, et son pH est de 4,5 a 4,9. 

3) Produit laitier fermente aromatise selon la revendication 2, carac- 
terise en ce que son acidite Dornic est de 40 a 60°D. 

4) Produit laitier fermente aromatise selon une quelconque des re- 
1 0 vendications 1 a 3, caracterise en ce que ledit arome chaud est choisi parmi les aromes 

de chocolat, caramel vanille, cafe, praline, nougat, noix, noisette, amande, pistache, 
cajou. 

5) Produit laitier fermente aromatise selon une quelconque des re- 
vendications 1 a 4, caracterise en ce que sa teneur en proteines est de 1 a 10%. 

15 6) Procede d'obtention d f un produit laitier fermente aromatise selon 

une quelconque des revendications 1 a 5, caracterise en ce qu'il comprend : 

- la preparation d'une matiere premiere laitiere, en abaissant le pou- 
voir tampon du lait par diminution de sa teneur en sels mineraux, et/ou de sa teneur en 
proteines ; 

20 * l a fermentation de ladite matiere premiere par au mo ins un ferment 

lactique ; 

- I' addition, a la matiere premiere laitiere avant fermentation, ou au 
produit fermente obtenu, d'une preparation d'arome comprenant au moins un arome 
chaud. 

25 7) Procede selon la revendication 6, caracterise en ce que la prepara- 

tion de la matiere premiere laitiere comprend la diminution de la teneur en sels mine- 
raux et/ou en proteine de la phase soluble du lait par diafiltration et/ou par dilution 
dudit lait. 

8) Procede selon la revendication 6, caracterise en ce que la prepara- 
30 tion de la matiere premiere laitiere comprend au moins : 

a) la solubilisation de CO2 sous pression, dans un lait dont la con- 
centration en proteines est comprise entre 25 et 150 g/1, afin d'abaisser le pH dudit lait 
jusqu'a une valeur comprise entre 5 et 6,5, de preference entre 5 et 5,8 ; 

b) Telimination partielle par diafiltration sous pression de CO2, des 
35 sels mineraux solubles, jusqu'a obtenir une quantite de calcium par gramme de protei- 
nes egale a 30% a 80%, de preference 40 a 70%, de la quantite initiale ; 
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c) Televation du pH du retentat de diafiltration, par degazage du 
CO2, jusqu'a retour a un pH voisin du pH d'un lait non carbonate ayant la meme con- 
centration en proteines que celle dudit retentat de diafiltration. 

9) Procede selon une quelconque des revendications 6 a 8, caracte- 
5 rise en ce que la fermentation est effectuee par au moins une bacterie choisie dans le 

groupe constitue par les Lactobacillus sp., les Lactococcus sp., et les Bifidobacteriae 
sp., 

1 0) Procede selon une quelconque des revendications 6 a 9, caracte- 
rise en ce que la preparation d'arome represente entre 1 et 50% en volume du produit 

1 0 final aromatise. 

11) Utilisation d'un produit laitier fermente aromatise selon une 
quelconque des revendications 1 a 5 comme matiere premiere pour Tobtention de pro- 
duits laitiers derives, en particulier de produits laitiers glaces. 
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